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 엿  연  42∼44 량 , 달걀 9∼11 량 ,  41∼43 량 , 킹 우  0.5∼1.5 량 ,

닐라향 0.5∼1.5 량 , 룽지 말 13 량   니 색  26 량  , 상  만 피 

엿  연  달걀  어  어  후, 1시간 도  시  후, 체에 내린 , 킹 우 ,

닐라향, 니 색   룽지 말   후, 1시간 도 시  만 피  만드  단계 , 상  만

 18∼22g  할하고, 상  만 피  14∼16g  어 게 편 후, 만 피에 만   고

 2.4∼2.6cm  지  35cm 감싸   한  빚어  단계 ,  만  쿠킹 에 닝후

살짝  다   175∼185℃, 랫  155∼165℃에  18∼22  도  단계   룽지가루  

니  포함하   만  다.

본   만  곡 룽지  니  포함하므  항산 과 건강  고, 룽지 산

 재  원가 감 할   한 지역경 에도 여할  다.  
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청

청 항 1 

 88∼92 량 , 니 말 7∼9 량   룽지 말 1∼3 량    만  과, 엿

 연  42∼44 량  달걀 9∼11 량 ,  41∼43 량 , 킹 우  0.5∼1.5 량 , 니 색

 2∼6 량 , 닐라향 0.5∼1.5 량   룽지 말 1∼3 량    만  

청 항 2 

 1항에 어 , 니 말  니 과  건   쇄한 가루 고, 룽지 말  색통곡  룽지

 쇄한 가루  것  특징  하   만  

청 항 3 

 88∼92 량 , 니 말 7∼9 량 , 룽지 말 1∼3 량    0.1~5 량  어 80∼90

℃  가열하여  만  만드  단계 ,  엿   연  42∼44 량  달걀  9∼11 량  어

합시 고, 1시간 도 시  다 , 체에 내린  41∼43 량 , 킹 우  0.5∼1.5 량 , 니

색  2∼6 량 , 닐라향 0.5∼1.5 량   룽지 말 1∼3 량   후, 1시간 도 시  만

피  만드  단계 , 만  18∼22g  할하고, 만 피  14∼16g  어 게 편 후, 만 피에 만

  고  2.4∼2.6cm  지  35cm 감싸  한  빚어  단계 ,  만

 에 닝시 고 살짝  다   175∼185℃, 랫  155∼165℃에  18∼22  도  단계  

 룽지가루  니  포함하   만  

청 항 4 

 1항 내지  3항  어  한 항에 해 만든 룽지가루  니  포함하  항산   만

 

   

본  룽지가루  니  포함하   만     하  만  에 한 것[0001]

다. 보다 상 하게  니 말, 룽지 말   포함하  만   만드  단계 , 연

, 달걀, 킹 우 ,   룽지 말  포함하  만 피  만드  단계 , 만   할하

고, 만 피  어 게 편 후, 만 피에 만   고 감싸  한  빚어  단

계   룽지가루  니  포함하   만  다.

본   만  곡 룽지  니  포함하므  항산 과 건강  고, 룽지 산[0002]

 재  원가 감할   한 지역경 에도 여할  다. 

 경  

만  만 (饅頭)가 본식  과  변 어 만 (まんじゅう)  게 었다. 재료  가루, , [0003]

킹 우 , 탕, 연  등  죽에 , 고 마,  등  ( )  고 워  만드 , 주  간식  

 한다. 

니 (Aronia melanocarpa)  미과에 하  리  리 지역에  생하  항산 과, 항 , 항[0004]

당뇨, 심 질 , 보 과, 역  등 다 한 생리   한다. 니 에  포도  80 ,

복  20 , 랜 리  10 , 랙커런트 10 , 리  5  블루 리  5 등에 달하  시 닌과 폴

리  함 어 다. 주   polymeric proanthocyanidins, chlorogenic acid, neochlorogenic acid,

cyanidin-3-O-galactoside,  cyanidin-3-O-arabinoside  다 한 생리   가지고 어 식 과 에

사 고 다. 
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귀리  (Oats, 맥, 연맥, 맥) 다  곡 에 비하여 단 질 함량  고, 필 미 산  균 게 포함 어[0005]

어 우 한 식  단 질 공 원 다. 특  질  많  그   들  에 트  가공하여 

 습  . 특징   귀리에 포함 어   식  한  하 , 당

하 , 변미 , 심  강  , 항  . 체 감량  한 다 어트 식 과 변비 료  과가 

어 건강식  심 고 고 다.

벼  도 하  ,  겨,  미강( 겨)  어지 ,    체  탄  70∼85%,  단 질 6.5∼[0006]

8.0%,  지  1.0∼2.0% ,   100g  열량  360cal  도 다.    짓   90%  상  

사 고, 그 에 , , 과 , 엿 등  원료  쓰 다. 미  벼  하여 만든 색통곡 에  거

미  겨  엽   감싸고  에 드러운 식감    , 질  해 당  상승

 막고 에   린 비  도  당 리에 과가 다고  다. 필  항산

 , 단 질, 식 , 각  비타민  질  다량 함 어 므 , 고 , 비만억 , 당뇨 

 사질  병  과가 다. 그 에 필  채  과  신 함  타내  지 , 식

 진시 , 상처 료 과, 균생  지 과, , 간  진 , 탈취  등  생리

 건강보 식 에 리 고  지 질 동산  지, 항 돌연변   항 질, 산  지 

에 과가 다.

보리(Barley)  주   탄  75%, 단 질 10%, 지  0.5% 도 , 그  질, , 비타민, [0007]

질 등도 포함 어 다. 특  보리  다  곡 에 비해 질  많  함 하고 어 변에 도움  다. 보

리  식  ' 타 루 '  에  담 과 결합한  몸    지질  낮  

당 에도 도움  주  것  다. 보리   강 한 항산  SOD, 비타민 C, 비타민 E 

타 틴  다량 함 하고 다. 비만 , 당뇨   고지 에게 보리 식  당  낮 고 체

 지  함량도 여 다.

룽지(scorched rice)  미, 미, 보리, 귀리   등  곡  열  에    고 [0008]

후,    닥에 어 게  룽지  하게 다. 룽지도 과 , 리얼 , 

트 드 등  태  개 어  많  시 고 다. 

만  원래 본식 만  만 에  래  보 , 본특허 공개  24179035( 가루  원료  한[0009]

  식  재료)    곡  상  식  재  지함  Vigna   잼  강내에

동 한 맛과  갖  원료  공 다. 그 에 본특허등  04756214(닭고  만  리 ), 

본특허 공개  25252079(원재료가  만  ), 본특허 공개  10210935(우   만

 )  개시 어 다.

한 특허등  10-1647679( 만   )  만  만 피에 어 만   재  시  단[0010]

계;  재  90 내지 130℃  도에  5 내지 20  동  하여  만  만드  단계; 상  

만  냉각   동결  시  단계  포함하고, 상  만 피  맥 , 트, , 킹 우 ,

, , 상프리마  합  포함한다. 한 특허등  10-1387413(만   그 )  

생채, 쪽 , 마 , 생강, 후 , 리고당, 들 , 미료, 청 고 가루  돼지고   하고 들  

  다  10~12 간 상 에  시  만  한 후, 만 피에 만  어 만  한다.

한 특허공개  10-1996-0036934(귀리 만   그 )  래  가루 만 피  한 만 에 비해[0011]

 에  우 하고 가 하  단 하고 고 한 맛  해  싫  없    다. 한 특허공

개  10-2000-0006978( 차에 귀리, 향신 허브식  첨가한 차 합 )  귀리  20cm 하 상

태에  한 어린  말, 에 색상태  미 립  하여 가공한 것  첨가하여   비타민

함량 지질 개  과에 한  고   하여, 민트, 하 비 커 , 몬 , 

마   등 향신 허브식  합한 차  합 다. 한 특허등  10-1163072( 니  열매 

   말  )  니  열매  원 에 해 럼 마 그래피  실시하 , Diaion HP20

지  착 지  사 하고, 산  연산에 해 산  에탄  척 매  사 함 , 지 질

시 닌  함량  고, 처리비  한 니  열매  과 러한  득  

 말  하  에 한 것 다. 한 특허 원  10-1998-014702(  룽지  ), 한 실

신 등  20-0243253( 룽지 라 ), 한 특허 원  10-1988-0003796( 트 룽지   원

), 한 특허등  10-1208184(한   한 룽지, 견과  죽, 리   닭  리 ),

한 특허등  10-1113428(  ), 한 특허등  10-0475598( 트 컵 룽지  )등
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 개시 어 다. 그러 , 본 과    다  것 다.

행 헌

특허 헌

(특허 헌 0001) 한 특허등  10-1387413(만   그 ) [0012]

 내

해결하  과

룽지   한 우리 라 통 식  어 한 식 첨가 도 지 고 만든  가공식  후식, 간[0013]

식 등  고 ,  비 감 에도 하고 룽지  매  꾸  가하고 다.  같

 룽지  비가 어  우리 라   곡창지  라 도 지역에  룽지  생산량도 어

고 다. 룽지   ( )  룽지 계 몰드  내 에 삽 하여 가열과 착  통하여 룽지  

시 게 다. 그러  몰드  룽지  탈리시  과 에   어 고  도에 라  들어 

상  심하여 룽지 산  많  생하게 다. 심지어  생산량  10~20% 도가 산  생 고 

, 가공도  가   우 한 룽지 산  사료  비료  쓰 게 하  것  원  낭비 고 

므   한  거리  재 하   시 한  실 다.  룽지  원료   주  사 어

, 근 웰빙  향  색통곡   귀리  원료  사 하고  다.  

한 니  시 닌 함량   에 , 항산  우 하여 건강에 다  것  지 ,[0014]

비가 가하고 재   , 량생산  루어  값  폭락하고 므  새 운 비

처  하  것  필 하게 었다.

과  해결 단

룽지  시 쇄 룽지  룽지 가루가 생산 고 고 , 들 룽지 산  , [0015]

  한 가공  미 한 실 다. 한 니  우 한 생리 과 항산  가공식 에

하지 못하고 , 과 생산  하여 값  폭락하여 가   어지고  실 다. 룽지

 니  한  과  개 하여 항산 , 고식  , , 포 지 산, 리

식  개   룽지 과  질 고   LOHAS 지향 식  개  재  하고  한다. 

만    88∼92 량 , 니 말 7∼9 량   룽지 말 1∼3 량  , 상[0016]

 만  에  0.1~5 량  어 80∼90℃  가열하여 만  만드  단계 , 만 피 

 엿  연  42∼44 량 , 달걀 9∼11 량 ,  41∼43 량 , 킹 우  0.5∼1.5 량 , 

닐라향 0.5∼1.5 량 , 룽지 말 1∼3 량   니 색  0.1∼1 량  , 상  만 피 

 엿  연  달걀  어  어  후, 1시간 도 시  후, 체에 내린 , 킹 우

, 닐라향, 니 색   룽지 말   후, 1시간 도 시  만 피  만드  단계 , 상

만  18∼22g  할하고, 상  만 피  14∼16g  어 게 편 후, 만 피에 만  

고  2.4∼2.6cm  지  35cm 감싸   한  빚어  단계 ,  만  쿠킹 에

닝 후 살짝  다   175∼185℃, 랫  155∼165℃에  18∼22  도  단계   룽지

가루  니  포함하   만  다.

 과

색통곡  룽지  산 과 니  포함한  만   하여 만  하여 우 한[0017]

생리 과 항산  갖  만  공할  다. 한 룽지 산 과 과 생산  니  만 에 

함  하여 가  에 여할  다.

도  간단한 

도 1  니  첨가량에  만주 에 한 것 다. 니   , 니 말 2, 4, 6, 8, 10[0018]

% 첨가 다.
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도 2  니  말 첨가  에 한 것 다.

도 3  니 말 100%  만주  니   DPPH 항산  에 한 것 다. 

 실시하  한 체  내

만  만드  단계 , 만 피  만드  단계 , 상  만  할하여 시  후, 만 피에 [0019]

 포 시  단계 , 상  포  만  하  단계  다. 

1) 만  만드  단계  [0020]

( 식  ) 88∼92 량 , 니 말( 체 ) 7∼9 량   룽지 말( 업 사 (주)산[0021]

마루에  ) 1∼3 량   0.1~5 량  어 80∼90℃  가열하여 만  만든다.

 강낭    10∼40%, 탕 20∼40%, 35∼45%  식염 0.1∼2%  므  단맛[0022]

 강한 편 다. 니  생과  특  신맛  떫  맛  간 , 건 하  한 맛  많  

다.  그래도  하  맛   단맛과  색통곡  룽지  가루  고 한  맛  차폐시  것

다. 라  , 니 말  룽지 말  합하여 우 한 합비  찾 내어 다   1에 타냈

다.

 1

만  합비   비[0023]

 1 2 3 4 5

86 88 90 92 94 92

니 9 8 7 6 5 -

룽지 5 4 3 2 1 -

비 우 우 우 우 보통 우

상 에   비   훈  panel  하여  맛, 향  냄새   비  트시  우 , 보통, 미[0024]

 타냈다. 상  결과   비 할 ,  1 내지  4  우 한 것  타났다. 

2) 만 피 만드  단계 [0026]

만 피  엿( 상  )  연 ( 울우  ) 42∼44 량  달걀(가락시  ) 9∼11 량[0027]

 어  어  후, 1시간 도 시  다 , 체에 내린 (사 해  ) 41∼43 량 , 

킹 우 (ES식 원료  )  0.5∼1.5 량 ,  니 색  2∼6 량 ( 체  ),  닐라향(ES식 원료

) 0.5∼1.5 량   룽지 말(사단  색통곡 산업 사업단 ) 1∼3 량   후, 1시간 

도 시  만 피  만든다. 

만 피에 색  여하  하여 식 생 에  허 하  천연색  체 량에 하여 1 량  하  사[0028]

할  다. 니  열매  건 하여 말 시  니 색  천연색 에 하여 1/100∼1/1,000 량

  사 할  다.

 2

만 피  합비별    비 (단 ; 량 )[0029]

 6 7 8 9 10

연 41 42 43 - - -

엿 - - - 41 40 43

달걀 12 11 10 9 8 10

40 41 42 43 44 42

킹 0.5 0.9 1.1 1.3 1.5 1

니 0.2 0.4 0.6 0.8 1.0 -

닐라향 1.5 1.3 1.1 0.9 0.5 1

룽지 0.5 1 2 3 4 -
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4.3 2.4 0.2 1.0 1.0 3

계 100 100 100 100 100 100

우 우 우 우 보통 우

보통 우 우 우 우 우

 만 피   비   훈  panel  하여  맛, 향  냄새   비  트시  우 , 보통,[0030]

미  타냈다.  강도, 경도, 탄 , 집 ,   비  트시  우 , 보통, 미

 타냈다. 상  결과   6 내지  10   비슷하게 과  우 한 것

타났다.

3) 만 피에  포 시  단계[0031]

만  18∼22g  할하고, 만 피  14∼16g  어 게 편후, 만 피에 만   고 [0032]

 2.4∼2.6cm  지  35cm 감싸   한  빚 다. 

4) 만   단계[0033]

 만  쿠킹 에 고 닝후 살짝 후  175∼185℃, 랫  155∼165℃에  18∼22  도 [0034]

다.

 3

니  [0035]

 
샘플

1) 평균 편차

니  PH 1.00 6.5300 .01000

2.00 5.9133 .01528

3.00 5.5967 .15044

4.00 5.2367 .02517

5.00 4.9133 .07767

6.00 4.8400 .02646

합계 5.5050 .61025

니  색도(a) 1.00 2.4500 .27713

2.00 10.3033 .62324

3.00 9.1900 .42509

4.00 5.6100 2.75810

5.00 3.5700 .26058

6.00 4.8067 .47962

합계 5.9883 3.10061

니  색도 (b) 1.00 15.5133 .63885

2.00 .1400 .18520

3.00 -.6133 .24786

4.00 -1.4800 .93664

5.00 1.6400 .66686

6.00 2.9700 .13229

합계 3.0283 5.95519

니  색도 (L) 1.00 64.1033 1.67757

2.00 35.0833 2.57636

3.00 24.4567 3.63517

4.00 21.0600 1.66910

5.00 18.1400 1.22589

6.00 14.4967 1.48221

합계 29.5567 17.31438

니  당도 1.00 4.6333 .05774

2.00 5.5667 .05774

3.00 5.9000 .17321

4.00 6.1000 .10000

5.00 4.6667 .11547
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6.00 5.2333 .23094

합계 5.3500 .59136

경도 1.00 400.6000 43.93142

2.00 323.9000 19.15411

3.00 462.8000 18.40978

4.00 557.6333 93.37866

5.00 373.7333 20.07544

6.00 303.4000 22.96541

합계 403.6778 96.44981

탄 1.00 51.1349 50.73755

2.00 8.2165 5.66372

3.00 29.5376 25.91626

4.00 24.7927 14.87798

5.00 58.8551 4.42262

6.00 39.0035 21.73981

합계 35.2567 27.73019

1)
샘플1) 만주  니 말 , 2%, 4%, 6%, 8%, 10% 첨가한  니   많  첨가 할[0036]

 pH, 색도, 도, 경도가 낮 짐    었다. 

<시험  1>; 만    평가[0038]

본  만  사  니 말과   만    평가하  [0039]

하여   합  함량,  시 닌 함량, DPPH 라 컬 거   ABTS 라  거  하 다.

1)   합  함량    

시료    합  함량  Folin-Denis 에 해 비색 량하 다. 시료 1 mL에 phenol reagent 1 mL[0040]

가하여 3 간 한 후 10% Na2CO3 1 mL  합하고 1시간 실 에  하여 700 nm에  도  하 다.

곡  gallic acid  하 고,   합  함량  사  원료 에 한  타

내었다. 

2)  시 닌 함량    [0041]

 시 닌 함량  시료 0.4 mL에 3.6 mL  pH 1.0 buffer(0.2 M KCl + 0.2 M HCl)  pH 4.5 buffer(0.2 M[0042]

potassium phosphate + 0.1 M Citric acid)  각각 합한 후 510 nm  700 nm에  도   하 다. 

시 닌 함량  cyanidin-3-glucoside  몰 계 (ε=26900 LM-1cm-1)  하여 계산하 다. 

3) DPPH 라 컬 거  [0043]

시료  공여  α,α'-diphenyl-β-pycrylhydrazyl (DPPH)  사 한  하 다. , DPPH 시[0044]

 12 mg  absolute ethanol 100 mL에 해한 후 50% ethanol  첨가하여 DPPH  도  517 nm

에   1.0  한 후,  0.5 mL에 DPPH  5 mL  합하여 도  하 다. 

4) ABTS 라  거    [0045]

ABTS 라  거  에  7.2 mM ABTS 과 2.6 mM potassium persulfate  1:1  합하여[0046]

12-16시간 동  실  에  한 후 methanol  734nm에  도가 0.7～0.8  도  하 다.

ABTS  3.9 mL에 10  한 시료 0.1 mL  합한 다   1 간 시  후 734 nm에  도

 하 다.

<시료  처리>[0047]

(1) 시료  니 말  사 하 고, 니 말  도별  첨가한  0, 2%, 4%, 6%, 8% & 10%  하[0048]

다. 

(2) 매  95% 에틸 (Ethanol)  사 하 다. [0049]
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(3) 건  매비  하여 니 말  1g/100mL 매,  50g/100mL 매  하여 상 에  24시[0050]

간 하 다.

(4) (Total Phenol)  standard  탄닌산(tannic acid)  하 다.[0051]

 4

니  말  항산  [0052]

value Samples

Phenol Total phenol Anthocyanin DPPH ABTS NSA

Aronia Powder 15.06
±0.54

7533.02
±272.70

1257930.95
±45537.50

89.37±0.63 0.19±0.00 77.34
±0.22

 

니  말 첨가 만 에  니  말  첨가하지  만 에 비해  항산   5.55～23.1 지 가[0053]

한 다. 니  니 만 에  항산  에 여하  것  사료 다. 항산  식 체함량과

항산    상 계가 고, 니  첨가량  많  항산   가함    다.

 5

[0054]

1)
샘플  니   , 2%,4%,6%,8%,10% 한 [0055]

 합  주 한 역할   라  거하  것   항산   가함에 라  [0056]

 함량도 가한다.   4에  니  함량  가함에 라   함량  가하  10%첨가 에

178.25㎍/g  가  다. 질산염 거 과(nitrite-scavenging ability, NSA)  질산염  amine  

하여 nitrosamine  생 하  것    핵산  단 질 등  포내 들  alkyl 함

 하  것   다. 본실험에  니   질산 거   가하여 항산  

  것  타  니   만  우 한 질산염 거  할  었다.

<시험  2>; 니  룽지 가루  첨가한 만주  DPPH[0058]

본  만  사  니 말  룽지 가루  첨가한 만   DPPH 라 컬 거  [0059]

(Dilution factor:×10, Use : 1.0 mL)하 다.
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 6

[0060]

니  말  첨가한 만  니  말  첨가하지  만 에 비해  항산   5.55～23.1 지 [0061]

가한  타냄에 라  니  만  항산  에 여하  것  사료 다. 항산  식 체

함량과 항산   첨가량  상 계가 고, 니  첨가량  많  항산   가함   

다. 

산업상 가

색통곡  룽지  산 과 니  포함한  만   우 한 생리 과 항산[0062]

 갖  만  공할  다. 한 룽지 산 과 과 생산  니  만 에 하여 가  

에 여할  므  산업상 가  다.

도

도 1

도 2
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도 3
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